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Die folgenden Angaben sind den vom Anmelder eingereichten Unterlagen entnommen 

@ Verwendung von Ferulasaureamiden als Aromastoffe 

(57) Die Erfindung beschreibt die Verwendung von ver- 
schiedenen Ferulasaureamiden als Scharfstoffe und Aro- 
mastoffe mit einem warmeerzeugenden Effekt, in der Er- 
nahrung, der Mundhygiene Oder dem Genuss dienenden 
Zubereitungen. 
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Beschreibung 

1 0001 J Die Erfindung betrirft die Verwendung von N-l2-(4-Hydroxy-3-inethoxyphenyl)ethy*l]-3-(4-hydroxy-3-me- 
!hoxy-phenyl)-(2E)-propensaureaiuid bzw. N-[2-(4-Hydroxy-3-meLhoxyphenyl)ethyl]-3-(4-hydroxy-3-niethoxy-phe- 

s nyl)-(2Z)-propensaureaniid (im Folgenden kurz Feruloylmerhoxytyrnmine), N-12-(4-Hydroxy-3-methoxyphenyl)ethyl]- 
3-(4-hydroxy-3-methoxy-pheny])-propansaureamid fim Folgenden kurz Dihydroferuloybnethoxytyramin), N-[2-(3.4- 
Dihydroxyphenyi)eihyi]-3-(4-hydroxy-3-nielhoxy-phenyl)^2E)-propensaurea!iiid bzw. N-[2-(3,4-Dihydroxyphe- 
nyl)ethyl]-3-(4«hydroxy-3-niethoxy-phenyl)-(2Z)-propensaureamid (im Folgenden kurz Feruloyldopamine), N-[2-(4- 
I lydroxyphenyl)ethylJ-3-(3,4-dihycLroxyphenyl)-(2E)-pror^nsaureanud bzw. N-[2-(4- Hydroxy phenyl)ethylJ-3-(3,4-di- 

io hydroxyphenyl)-(2Z)-propensaureamid (im Folgenden kurz Caffeoylryramine) und N-[2-(3,4-Diniethoxyphenyl)ethyl]- 
3-(3.4-dimeihoxyphenylM2E)-propensaureamid bzw. N-[2-(3Adimethoxyphenyl)ethylF3-(3,4-dimethoxy-phenyl)- 
(2Z)-propensaureamid (im Folgenden kurz Rubenamine) als Aromastoffe, insbesondere als Scharfstoffe und Aroma- 
sloffe mil einein warmeerzeugenden EffekL in der Ernahrung, der Mundhygiene oder dem Genuss dienenden Zuherei- 
lungen. Ferner betrifft die Erfindung der Ernahrung, der Mundhygiene oder dem Genuss dienende Zubereitungen, ent- 

is hahcnd die erfindungsgemaBen Ferulasaureamide sowie Verfahren zur Herstellung der erfindungsgemaBen Zubereitun- 
gen. 

|(M)()2| Capsaicin [N-(4-Hydroxy-3-meihoxybenzyl)-8-methyl-(6K)-nonensaureaniid, vgl. Abb. 1] und andere Capsai- 
cinoidc sind als scharf schmeckende und warmeerzeugende Aromastoffe aus verschiedenen Capsicum- Arten, insbeson- 
dere Chili, schon scii 1871 bekannt. Bei entsprechend geringer Dosierung der Capsaicinoide (der Schwellenwert liegtbei 

2» einer Vcrdiinnung von ca. 1 : 10 5 ) wird nur eine angenehme, neutrale Scharfe und ein Warmegefuhl im Mund wahrge- 
nomnicn. Problcmalisch ist bei (Capsaicin die hohe akute Toxizitat (LD50 (Maus oral) 47 mg), die die Anwendbarkeit bei 
der Zubereiiun» crschwert, sowie die bei haufiger Anwendung und Oberdosierung auftretende chronischen Gastritis, 
Nieren- und Ixbcrschadigung (Rompp Lexikon Naturstoffchenue, Thienie 1997, S. 109). Somit besteht trotz der guten 
sensorischen liigenschaften ein Bedarf an weniger problematischen Scharfstoffe n. Das im weiBen PfefTer vorkommende 

25 Pipcrin (1-Piperonylpiperidin, vgl. Abb. 1) verursacht zwar auch einen starken scharfen Eindruck (Rompp Lexikon Na- 
lurslolTcheinie, Thienie 1997, S. 500). zeigt aber im Vergleich zu Capsaicin eine relative Scharfe von nur ca. 1%. Darubcr 
hinaus bcsilzt Pipcrin cincn in tensive n Eigcngcschmack der an Pfcffcr crinncrt, so dass die Anwendung in viclcn Zubc- 
reitungen nur beschrankt erfolgen kann. 




Abb. 1: (Me = Methyl) 1: Capsaicin, 2: Piperin, 3: Ferulasaure-N-vanillylamid 

[0003] In der Literatur werden einige Scharfstoffe auf Basis des 4-Hydroxy-3-inethoxybenzyiamins (im Folgenden Va- 
nillylamin) beschrieben. In Chemical Products, 1954, Marz, S. 102-106 wird eine ausfuhrliche Liste evaluierter Stoffe 
50 angegeben. Darunter wird auch N-(4-Hydroxy^-methoxybenzyl)-4-hydroxy-3-methoxy-(2E>pror^nsaureamid (Feru- 
lasaure-N-vanillylamid, vergleiche Abb. 1) angegeben, das aber im Gegensatz zu den Vaniilylamiden langkettiger ali- 
phatischer Sauren als nichl scharf beschrieben wird. 

[0004] Aufgabe der vorliegenden Erfindung war es, Stoffe mil einem scharfen und warmeerzeugenden Effekt sowie ei- 
nem neutralen Aromaprofil zu finden. die in der Natur vorkommen und als Aromastoffe in der Ernahrung, der Mundhy- 

55 giene oder dem Genuss dienenden Zubereitungen verwendet werden konnen. 

10005J Die Erfindung betrirft daher die Verwendung von N-[2-(4-Hydroxy-3-methoxyphenyl)ethylJ-3-(4-hydroxy-3- 
methoxy-phenyl)-(2E)-propensaureamid (txans-Feruloylmethoxytyramin), N-[2-(4-Hydroxy-3-methoxyphenyl)ethyl]- 
3-(4-hydroxy-3-methoxy-phenyl)-(2Z)-propensaureainid (cis-Feroloylrnethoxytyrarnin), N-[2-(4-IIydroxy-3-methox- 
yphenyl)ethyl]-3-(4-hydroxy-3-methoxy-phenyl)-propansaureamid (Dihydroferuloylmethoxytyramin), N-[2-(3,4-Dihy- 

60 droxyphenyl)ethyl]-3-(4-hydroxy-3-rnethoxy-phenyl>(2E)-propensaureamid (trans-Feruioyldopamin), N-[2-(3,4-Dihy- 
droxyphenyl)emyU-3-(4-hydroxy-3-methoxy-phenyl>(2Z)-propensaureamid (cis-Feruloyldopamin), N-[2-(4-Hydroxy- 
phenyl)ethyl]-3-(3,4-dihydroxyphenyl)-(2E)-propensaureanud (trans-Caff eoyltyramin), N-[2-(4-Hydroxyphenyl)ethyl]- 
3-<3,4-dihydroxyphenyl)-(2Z)-propensaurearnid (cis-Caffeoykyramin), N-[2-(3,4-Dimethoxyphenyl)ethyl]-3-(3,4-di- 
methoxyphenyl)-(2E)-propensaureamid (trans-Rubenamin) und/oder N-[2-(3,4-dimethoxyprienyl)ethyl]-3-(3,4-dime- 

65 thoxy-phenyl)-(2Z)-propensaureainid (cis-Rubenamin) als Aromastoffe, bevorzugt als Scharfstoffe und Aromastoffe mit 
einem warmeerzeugenden EffekU insbesondere bevorzugt als Scharfstoffe und Aromastoffe mit einem warmeerzeugen- 
den Effekt in der Ernahrung, der Mundhygiene oder dem Genuss dienenden Zubereitungen. 

[0006] Ein weiterer Gegenstand der vorliegenden Erfindung sind Zubereitungen. Halbfertigwaren und Riech-, Aroma- 
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unci GeschmackstotYkoiiipositionen, enthahend diese Verbindungen. 

[0007] In der folgenden Abb. 2 sind die Sirukruren der erfindungsgemaBen Ferulasaureamide verdeutlichl: 

OH 




Abb. 2: (Me = Methyl), 4: trans-Feruloylmethoxytyranun, 5: cis-Femloylmethoxytyramin, 6: Dihydroferuloytmethox- 50 
ytyramin, 7: trans-Feruloyldopamin, 8: cis-Feruloyldopamin, 9: trans-Cafifeoyltyramin, 10: cis-Caffeoyltyrarnin, 11: 
trans-Rubenamin, 12: cis-Rubenamin 

[0008] Trans-Feruioylmethoxytyrarnin (CAS-Nr. 78510-19-7) wurde z. B. schon in Agric. Biol. Chem., 1984, 48 (6), 
1653-1654 als Inhaltsstoff von Zuckerruben-Samen beschrieben. Laut Nat. Med., 1994, 48 (4), 304-306 wurde Feru- 
loyldopamin in Atraphaxis spinosa L., var. sinaica Boiss gefunden. Cis-Feruloylniethoxytyramin (CAS-Nr. 219773-49- 55 
6) wurde in den Samen einer Zwiebel-Art (Allium tuberosum) entdeckt (Zhongcaoyao, 2000, 31 (4), S. 244 tf.; Chemical 
Abstract 2000, Bd. 133, 263831). In JP2000 129,257 wird die Anwendung von trans-Feruloylmethoxytyraniin und 
trans-Feruloyldopamin als Antioxidantien fur therapeutische Anwendungen beschrieben. Trans-Caffeolytyramin wurde 
z. B. in Zwiebel-Arten gefunden (Biosci. Biotech. Biochem. Bd. 61, 1997, Heft7, Seiten 1138-1141). Trans-Rubenamin 
wurde in Zanthoxylum-Arten gefunden (Phytochemistry Bd. 28, 1989, S. 839ff.). fiO 
10009] In der Literatur wird die Verwendung als Aromastoffe, insbesondere die Verwendung als scharf und wann 
schmeckende Aromastoffe nicht beschrieben. 

[0010] Uberraschenderweise zeigen die erfindungsgemaBen Ferulasaureamide bei der sensorischen Untersuchung ei- 
nen angenehmen scharfen und warmen Geschraackseindruck, der neutral ist und relativ lang anhalt. 

[0011] Selbstverstandlich konnen die verschiedenen erfindungsgemaBen Ferulasaureamide, deren Stereoisomere und 65 
Salze jeweils alleine oder als Gemische erfindungsgemaB verwendet werden. 

[0012] Die Salze der erfindungsgemaBen Ferulasaureamide konnen als ein- oder gegebenen falls mehrwertige phenola- 
tische Salze mil anorganischen Kationen vorliegen. Bevorzugt sind die Kationen von Lithium, Natrium, Kalium. das 
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Ammoniumion, die Kationen von Magnesium, Calcium und Strontium oder die Kationen von Aluminium, Zink, Kupfer, 
Eisen oder Mangan. 

[0013] In einer besonders bevorzugten Ausfiihrung der Erfindung werden die erfindungsgemaBen Ferulasaureamide in 
Kombination mil anderen scharf und/oder warm schmeckenden Substanzen oder auch scharf schmeckenden pflanzlichen 
5 Exlraklen verwendet. Auf diese Weise kann ein besonders abgerundeies sensorisches Profil erreicht werden. Insbeson- 
dere die Kombination eines oder mehrerer der erfindungsgemaBen Ferulasaureamide mit einem PfefFer-, Wasserpfeffer-, 
Chili-, Paradieskomer- oder Ingwerextrakt im Gewichtsverhaltnis 0.01 zu 1 bis 100 zu 1. bevorzugt 0.1 zu 1 bis 10 zu 1 
erzeugtein angenehnies sensorisches Profil. 

10014] Andere scharf und/oder warm schmeckende Substanzen konnen z. B. sein Capsaicin, Dihydrocapsaicin, Ginge- 

tu rol, Paradol, Shogaol, Piperin, Carbonsaure-N-vanillylaniide, insbesondere Nonansaure-N-vanillylamid, 2-Alkensaurea- 
mide, insbesondere 2-Nonensaure-N-isobutylamid, Pellitorin oder Spilanthol, 2-Nonensaure-N-4-hydroxy-3-methox- 
yphenylamid, Alkylether von 4-Hydroxy-3-methoxybenzylalkohol, insbesondere 4-Hydroxy-3-methoxybenzyl-n-buty- 
lether. Alkylether von 3-Hydroxy-4-methoxyhenzy1alkohol, Alkylether von 3,4-Dimethoxybenzyialkohol, Alkylether 
von 3-Ethoxy-4-hydroxybenzylalkohol, Alkylether von 3,4-Methylendioxybenzylalkohol, Nicotinaldehyd, Methylnico- 

15 tinat, Propylnicotinat, 2-Butoxyethylnicotinat, Benzylnicotinat, 1-Aceloxychavicol, Polygodial oder Isodrinieninol. 
[0015] Scharf schmeckende pflanzliche Extrakte konnen alle fur die Ernahrung geeigneten pflanzlichen Extrakte sein, 
die einen scharfen oder warmen sensorischen Eindruck hervorrufen. Bevorzugt als scharf schmeckende pflanzliche Ex- 
trakte sind beispielsweise Pfefferextrakt (Piper ssp., insbesondere Piper nigrum), Wasserpfefferextrakt (Polygonum ssp., 
insbesondere Polygonum hydropiper), Extrakte aus Allium ssp. (insbesondere Zwiebel und Knoblauchextrakte), Ex- 

20 trakte aus Rettich (Raphanus ssp.), Meerrettichextrakte (Cochlearia armoracia), Extrakte aus schwarzem (Brassica ni- 
gra), wildem oder gelbem Senf (Sinapis ssp., insbesondere Sinapis arvensis und Sinapis alba), Bertram wurzel- Ex trakte 
(Ancyclus ssp., insbesondere Anacylcus pyrethrum L.), Sonnenhutextrakte (Echinaceae ssp.), Extrakten aus Szechuan- 
Pfeffer (Zanthoxylum ssp., insbeosndere Zanthoxylum piperitum), Spilanthesextrakt (Spilanthes ssp., insbesondere Spi- 
ianthes acmella), Chiliextrakt (Capsicum ssp., insbesondere Capsicum frutescens), Paradieskomer-Extrakt (Aframomum 

25 ssp., insbesondere Aframomum melegueta [Rose] K. Schum.), Ingwerextrakt (Zingiber ssp., insbesondere Zingiber offi- 
cinale) und Galangaexlrakt (Kaempleria galanga oder Alpinia galanga). 

[0016] Die scharf schmeckenden pflanzlichen Extrakte konnen aus den cntsprcchcndcn frischen oder gctrocknctcn 
Pflanzen oder Pflanzenteilen, insbesondere aber aus weiBen, griinen oder schwarzen Pfefferkornem, Wasserpfefferkor- 
nern, Zwiebeln und Knoblauch, Rettichwurzel, Meerrettich, Senfkornern. Sonnenhutwurzein, BertramwurzeL Pflanzen- 

30 teilen der Zanthoxylum-Arten, Pflanzenteilen der Spilanthes-Arten, Chilischoten, Paradieskornem oder Ingwer- oder 
Galangawurzeln gewonnen werden, dergestalt, dass man die getrockneten Pflanzenteile, vorzugsweise vorher zerklei- 
nert, nut einem fur Nahrungs- und Genussmittel geeigneten Losungsmittel, vorzugsweise aber Ethanol, Wasser, Hexan 
oder Heptan oder Ethanol/Wasser-Gemischen, bei 0°C bis zum Siedepunkt des jeweiligen Losungsmittels oder Gemi- 
sches extrahiert, anschlie&end filtriert und das Filtrat ganz oder teilweise einengt, vorzugsweise durch Destillation oder 

3S Spruhtrocknung. Der so erhaltene Rohextrakt kann dann noch weiter aufgearbeitet werden, beispielsweise mit Wasser- 
dampf bei Drucken von 0,01 mbar bis Nonnaldruck behandelt und/oder in einem fur Nahrungs- und Genussmittel gei- 
gneten Losungsnuttel aufgenommen werden. 

[0017] Ein fur Nahrungs- und Genussmittel geeignetes Losungsmittel kann beispielsweise sein: Wasser, Ethanol, Me- 
thanol, Propylenglycol, Glycerin, Aceton, Dichlormethan, Diethylether, Hexan, Heptan oder superkritisches Kohlendi- 

40 oxid oder Gemische der vorgenannten Losungsmittel. 

[0018] Als besonders voneilhaft hat sich auch erwiesen, dass die erfindungsgemaBen Ferulasaureamide, insbesondere 
die erfindungsgemaBen Ferulasaureamide in Kombination mit scharf schmeckenden pflanzlichen Extrakten, den schar- 
fen Geschmack von Alkohol in alkoholischen Getranken oder Zubereitungen aus alkoholischen Getranken imitieren 
konnen und es damit moglich ist, den Alkoholgehalt in alkoholischen Getranken oder in Zubereitungen aus alkoholi- 

45 schen Getranken bei gleichbleibender sensorischer Beurteilung niedriger einzustellen. 

[0019] Weiterer Gegenstand der Erfindung sind der Ernahrung, der Mundhygiene oder dem Genuss dienende Zuberei- 
tungen, enthaltend N-[2-(4-Hydroxy-3-memoxyphenyl)-emyl]-3-(4-^ 

mid, N [2-(4-Hydroxy-3-methoxyphenyl)emyl]-3-(4-hycto^ N-[2-(4-Hy- 
droxy-3-methoxyphenyl)ethyl]-3-(4-hydroxy-3-methoxy-phenyl)-propansaureamid, N-[2-(3,4-Dihydroxyphe- 

50 nyl)ethyl]-3-(4-hydroxy-3-methoxy-phenyl)-(2E)-propensaureamid, N-[2-(3,4-Dihydroxyphenyl)ethyl>3-(4-hydroxy- 
3-methoxyphenyl)-(2Z)-propensaureamid, N-[2-(4-Hydroxyphenyl)ethyl]-3-(3,4-dihydroxyphenylH2E)-propensau- 
reamid, N-[2-(4-Hydroxypheriyl)ethyl]-3-(3,4-dihydro^ N-[2-(3,4-Dimethoxyphe- 
nyl)emyl]-3-(3,4-dimemoxyphenyl)-(2E)-pror^nsaurearriid und/oder N-[2*(3,4-dimethoxyphenyl)-ethyl]-3-(3,4-dime- 
thoxy-phenyl)-(2Z>propensaureamid. 

55 [0020] Die erfindungsgemaBen der Ernahrung oder dem Genuss dienenden Zubereitungen enthalten die Ferulasaurea- 
mide in einer wirksamen Menge und gegebenenfalis andere Bestandteile. Sie enthalten in der Kegel 0,000001 Gew.-% 
bis 10 Gew.-%, bevorzugt 0,0001 bis 1 Gew.-%, insbesondere aber 0,0001 Gew .-% bis 0,1 Gew.-%, bezogen auf das Ge- 
samtgewicht der Zubereitung, an den Ferulasaureamiden sowie Gemischen derselben. Weitere iibliche Grund-, Ililfs- 
und Zusatzstoffe fur Nahrungs- oder Genussmittel konnen in Mengen von 5 bis 99,999999 Gew.-%, vorzugsweise 10 bis 

60 80Gew.-%, hezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung, enthalten sein. Ferner konnen die Zubereitungen Wasser 
in einer Menge bis zu 99,999999 Gew.-%, vorzugsweise 5 bis 80 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zuberei- 
tung, aufweisen. 

[0021] Die der Ernahrung oder dem Genuss dienenden Zubereitungen im Sinne der Erfindung sind z, B. Backwaren 
(z. B. Brot, Trockenkekse, Kuchen, sonstiges Geback), SuBwaren (z. B. Schokoladen, Pralinen, Konfekl, Hart- und 
65 Weichkaramellen, Kaugummi), alkoholische oder nicht-alkoholische Getranke (z. B. Kaffee, Tee, Wein, weinhaltige Ge- 
tranke, Bier, bierhaltige Getranke, Likore, Schnapse, Weinbrande, fruchthaltige Limonaden, isotonische Getranke, Erfri- 
schungsgetranke, Nektare, Obst- und Gemusesafte, Frucht- oder Gemusesartzubereitungen), Instantgetranke, Fleisch- 
produkte (z. B. Schinken, Frischwurst- oder Rohwurstzubereitungen). Eier oder Eiprodukte (Trockenei. BiweiB, Eigelb), 

4 



bnsoocid- <ne 



1Q222&33A1 I > 



DE 102 22 883 A 1 



Getreideprodukte (z. B. Friihstuckscerealien, Musliriegel), Milchprodukie (z. B. Milchgetranke, Milcheis, Joghurt, Ke- 
fir, Frischkasc, Weichkase, Harlkase, Trockenmilchpulver, Butler, Buitennilch, Moike), Fruchtzubereitungen (z. B. Kon- 
fituren, Manneladen, Fruchteis, FruchtsoBen), Gemusezubereitungen (z. B. Ketchup, SoBen, Trockengcmuse), Knabber- 
artikel (z. B. gebackene oder frittierte Kartoffelchips oder Kartoffelteigprodukte, Extrudate auf Mais- oder Erdnussba- 
sis), Produkte auf Felt- und Olbasis oder Emulsionen derselben (z. B. Mayonnaise. Remoulade, Dressings). Feriigge- 5 
richle und Suppen. Cewurze, Wurzmischungen sowie insbesondere Aufstreuwurzungen (Seasonings), die im Snackbe- 
reich Anwendung finden. Die Zubereitungen im Sinne der Erftndung konnen auch als Halbfertigware zur Herstellung 
weiterer der Ernahrung oder dem Genuss dienenden Zubereitungen dienen. Die Zubereitungen im Sinne der Erfindung 
konnen auch in Fonn von Kapseln. Tabletten (nichtuberzogene sowie uberzogene Tabletten, z. B. magensaftresistente 
Uberzuge), Dragees. Granulaien, Pellets, Festsioffinischungen, Dispersionen in flussigen Phasen, als Eniulsionen, als to 
Pulver, als Losungen. als Pasten oder als andere schluck- oder kaubare Zubereitungen als Nahrungserganzungsmittcl 
vorliegen. 

[0022] Fine weitere bevorzugte Ausfuhrung der Erfindung sind der Mundhygiene riienende Zubereitungen, insbeson- 
dere Zahnpflegemittel wie Zahnpasten, Zahngele, Zahnpulven Mundwasser, Kaugummis und andere Mundpflegemittel, 
enihaltend die Ferulasaureamide in einer wirksainen Menge und gegebenenfalls andere ubliche Grund-, Hilfs- und Zu- 15 
satzstoffe fiir solche Zubereitungen. Sie enthallen in der Regel 0,000001 Gew.-% bis lOGew.-%, bevorzugt 0,0001 bis 
1 Gew.-%, insbesondere aber 0,0001 Gew.-% bis 0,1 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung, an den 
Ferulasaureamiden sowie Geniischen derselben. Weitere Ubliche Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fur die der Mundhy- 
giene dienenden Zubereitungen konnen in Mengen von 0,000001 bis 99,999999 Gew.-%. vorzugsweise 10 bis 80 Gew.- 
%, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung. enthalten sein. Femer konnen die Zubereitungen Wasser in einer 20 
Menge bis zu 99,999999 Gew.-%, vorzugsweise 5 bis 80 ( Jew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung, auf- 
weisen. 

[0023] Zahnpflegemittel, enthaltend die erfindungsgemaBen Ferulasaureamide, bestehen im allgemeinen aus einem ab- 
rasiven System (Schleif oder Poliermittel), wie z. B. Kieselsauren, Calciumcarbonaten, Calciumphosphaten, Alumiuni- 
umoxiden und/oder Hydroxylapatiten. aus oberflachenaktiven Substanzen, wie z. B. Natriumlaurylsulfat, Natriumlauryl- 25 
sarcosinat und/oder Cocamidopropylbetain, aus Feuchthallemitteln, wie z. B. Glycerin und/oder Sorbit, aus Verdik- 
kungsmiltcln, wic z. B. Carboxymcthylccllulosc, Polycthylcnglycolcn, Carrageen ancn und/oder Laponitcri, aus SuBstof- 
fen, wie z. B. Saccharin, aus Stabilisatoren und aus aktiven Wirkstoffen, wie z. B. Natrium fluorid. Natrium mono fluorp- 
hosphat, Zinndifluorid, quartaren Ammoniumfluoriden, Zinkcitrat, ZinksuLfaU Zinnpyrophosphat, Zinndichlorid, Mi- 
schungen verschiedener Pyrophosphate, Triclosan, Cetylpyridiniumchlorid, Aluminiumlactau Kaliumcitrat, Kaliumni- 30 
trat, Kaliumchlorid, Strontiumchlorid, Wasserstoffperoxid, Aromen und/oder Natriutnbicarbonat. 
[0024] Kaugummis, enthaltend die erfindungsgemaBen Ferulasaureamide, bestehen im allgemeinen aus einer Kau- 
gummibase, d. h. einer beim Kauen plastisch werdenden Kaumasse, aus Zuckern verschiedener Arten, Zuckeraustausch- 
stoffen, SuBstoffen, Zuckeralkoholen, Feuchthaltemitteln, Verdickern, Eniulgatoreu, Stabilisatoren und Aromen. 
[0025] Die erfindungsgemaBen Zubereitungen, enthaltend die erfindungsgemaBen Ferulasaureamide konnen dergestalt 35 
hergestellt werden, dass die erfindungsgemaBen Ferulasaureamide als Substanz, als Lbsung oder in Form eines Gemi- 
sches mil einem festen oder flussigen Tragerstoff in die der Ernahrung oder dem Genuss dienenden Zubereitungen ein- 
gearbeitet werden. 

[0026] Zur Herstellung der Zubereitungen konnen in einer weiteren bevorzugten Ausfiihrungsfonn die erfindungsge- 
maBen Ferulasaureamide und gegebenenfalls andere Bestandteile der erfindungsgemaBen Zubereitung auch vorher in 40 
Emulsionen. in Liposomen, z. B. ausgehend von Phosphaudylcholin, in Microspharen, in Nanospharen oder auch in 
Kapseln aus einer fiir Lebens- und Genussmittel geeigneten Matrix, z. B. aus Starke, Starkederivaten. anderen Polysac- 
chariden, natiirlichen Fetten, naturlichen Wachsen oder aus Proteinen, z. B. Gelatine, eingearbeitet werden. Eine weitere 
Ausfuhrungsform besteht darin. dass die erfindungsgemaBen Ferulasaureamide vorher mit geeigneten Komplexbildnem. 
beispielsweise mit Cyclodextrinen oder Cyclodextrinderivaten, bevorzugt P-Cyclodexlrin, komplexiert werden und in 45 
dieser Form eingesetzt werden. 

[0027] Als weitere Bestandteile fur die erfindungsgemaBen, der Ernahrung oder dem Genuss dienenden Zubereitungen 
konnen ubliche Grund-, Hilfs- und Zusatzstoffe fiir Nahrungs- oder Genussmittel verwendet werden, z. B. Wasser, Ge- 
mische frischer oder prozessierter, pflanzlicher oder uerischer Grund- oder RohstofTe (z. B. rohes, gebratenes, getrock- 
netes, fermentiertes, geraucherles und/oder gekochtes Fleisch, Ei, Knochen, Knorpel, Fisch, Gemuse, Fruchte, Krauter, 50 
Nusse, Gemuse- oder Fruchtsafte oder -pasten oder deren Gemische), verdauliche oder nicht verdauliche Kohlenhydrate 
(z. B. Saccharose, Maltose, Fructose, Glucose, Dextrine, Amy lose. Amylopektin, Inulin. Xylane, Cellulose), Zuckeral- 
kohole (z. B. Sorbit), naturliche oder gehartete Fette (z. B. Talg, Schmalz, Palmfeti, Kokosfett, gehartetes Pflanzenfett), 
Ole (z. B. Sonnenblumenol, Erdnussol, Maiskeimol, Olivenol, Distelol, Fischol, Sojaol, Sesamol), Fettsauren oder deren 
Salze (z. B. Kaliumstearat), proteinogene oder nicht-proteinogene Aminosauren und verwandte Verbindungen (z. B. 55 
Taurin, Kreatin, Kreatinin), Peptide, native oder prozessierteProteine (z. B. Gelatine), Enzyme (z. B. Peptidasen, Glyco- 
sidasen, Lipasen), Nukleinsauren, Nucleotide, geschntacksmodulierende Stoffe (z. B. Natriumglutamat, 2-Phenoxypro- 
pionsaure, Ilydroxyflavanone), Emulgatoren (z. B. Leci thine, Diacylglyceroie), Stabilisatoren (z. B. Carageenan, Algi- 
nat), Konservierungsstoffe (z. B. Benzoesaure, Sorbinsaure), Antioxidantien (z. B. Tocopherol, Ascorbinsaure), Chela- 
toren (z. R. Citronensaure), organische oder anorganische Sauerungsniittel (z. B. Apfelsaure, Hssigsaure, Citrnnensaure, 60 
Weinsaure, Phosphorsaure), zusatzliche BitterslofFe (z. B. Chinin, Coffein, Limonin), SiiBstoffe (z. B. Saccharin, Cycla- 
mat, Aspartain, Neotam, Neohesperidindihydrochalcon, Sucralose), mineralische Salze (z. B. Natriumchlorid, Kalium- 
chlorid, Magnesiumchlorid, Natriumphosphate), die enzymalische Braunung verhindemde Stoffe (z. B. Sulfiu Ascorbin- 
saure), etherische Ole, Pflanzenexu-akte, naturliche oder synthetische Farbstoffe oder Farbpigmente (z. B. Carotinoide, 
Flavonoide, Anthocyane, Chlorophyll und deren Derivate), Gewiirze, sowie Riechstoffe, synthetische, natiirbche oder 65 
naturidentische Aroma- und GeschmackstofFe. 

[0028] Bevorzugt konnen die erfindungsgemaBen Zubereitungen auch noch eine Aromakom position enthalten, urn den 
(Jeschmack und/oder Geruch der Zubereitung abzurunden und zu verteinern. Geeignete Aromakompositionen enthalten 
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z. B. symheiische, natiirliche oder naturidentische Aromastoffe sowie Riechstoffe, insbesondere aber auch andere scharf 
oder warm schmeckende Substanzen. 

[0029] Ein weiterer Gegensiand der Erfindung ist die Verwendung der erfindungsgemaBen Zubercitungen als Halbfer- 
tigwaren zur Aromatisierung von daraus gefertigien Zubereitungen als Ferligwaren. 
5 [0030] Ein weiterer Gegenstand der Erfindung ist die Verwendung der erfmdungsgemaBen Zubereitungen als Riech- ; 
Aroma- oder Geschmacksstoffkomposition oder als Wurzmischung. 

Beispiele 

io Beispiel 1 

Verkostung der Scharfstoffe trans-FeruloyLinethoxytyramin, cis-Feruloylmethoxytyramin, trans-Caffeoyltyramin, trans- 

Rubenamin und Piperin 

15 [0031] Die zu verkostende Substanz wird in Ethanol gelost und die ethanolische Losung dann mil 1 1 Gew.-%iger Zuk- 
kerlosung verdunnt (Endkonzentration: c). Zur Verkostung werden jeweils ca. 5 ml der Zuckerlosung herunterge- 
schluckl. Wenn der Schwellenwert der Substanz bekannt ist, wird fur die Verkostung ein Wert knapp iiber dem Schwel- 
lenwert gewahlt. Eine Gruppe von 8 Pattern hat die Losungen verkostet. 

20 Pro ft 1 trans-Feruloylmethoxytyramin: 

c = 10 ppm: Fulle, suss, verzogert einsetzende Warmeentwicklung, langanhaltend, vor allem im Rachenraum (bei 4 Teil- 
nehmem), haftfesL leicht betaubende Wirkung c = 20 ppm: suss, anisig, Benzaldehyd, verzogert einsetzende Wanneent- 
wicklung (bei 8 Teilnehmem), langanhaltend, vor allem im Rachenraum, angenehme PfefFerscharfe 

25 Profil cis-Feruloylmethoxytyramin: 

c = 1 ppm: Scharfe baut sich langsam auf. 

Profil trans-Caffeoyltyranun: 

c = 1 ppm: verzogert eintretende Scharfewirkung, anasthesierende Scharfe. 

30 

Profil trans-Ruben a mi n: 

c = 1 ppm: angenehme leichte Scharfe, baut sich langsam auf. 

Vergleichsversuch 

35 

Profil Piperin: 

c = 500 ppb: sehr verzogert einsetzende, schwache Warmeentwicklung (bei 6 Teilnehmem), verzogert einsetzende neu- 
trale Scharfe (bei 6 Teil nehmern) 

c = 20 ppm: sehr verzdgert einsetzende schwache Warmeentwicklung (bei 8 Teilnehmem), stechend, brennend, langan- 
40 haltend, Pfefiferkorn, im ganzen Mundbereich (bei 8 Teilnehmem) 

Beispiel 2 

Einsatz von trans-Feruloylmethoxytyramin in Likorgetranken als sensorischer Alkoholersatz 

[0032] Der im folgenden verwendete Paradieskomerextrakt wurde hergesteilt, indem 800 g gemahlene Paradieskomer 
mil 4 kg Ethanol (96 VoL-%) geriihrt wurden. Nach Filtration wurde das Filtrat auf 40 g eingeengt und mit Wasserdampf 
bei 100"C und 300 mbar behandelt. Der Extrakt wurde auf 80 g mil Ethanol (96 VoL-%) aufgefullt. 
[0033] Als marktubliche Modellsysteme wurden eine Likbrbase 10 Vol.-% und eine Likorbase 5,5 Vol.-% ausgewahlt. 
Die Zusanimensetzung ist in den Tabellen 1 und 2 dargestellt. 



Tabelle 1 




Modellsystem A; Likorbase 10 Vol.-% 




Einsatz in Gew.-% 


Ethanol abs., Lebensrnittelqualit&t 


7,39% 


Invertzuckersirup 66,5% (Trockensubstanz) 


20,00% 


Leitungswasser 


72,61% 


Summe 


100,00% 



65 
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Tabelle 2 

Mode Llsy stein B; Likbrbase 5.5 Vol.-% 





Einsatz in Gew.-% 


Ethanol abs., Lebensmittelqualitat 


4,06% 


Invertzuckersirup 66,5% (Trockensubstanz) 


20,00% 


Leitungswasser 


75,94% 


Summe 


100,00% 



15 

[0034] Dem Modellsystem A wurde nun die Losung des Paradieskomerextraktes (1 Gew.-% in Ethanol (EtOH)) in 
Konzenurationen von 1 bis 3 Gew.-%, bezogen auf das Gesaintgewicht des Modellsystems, sowie eine Losung von trans- 
Feruloylmethoxytyrauun (1 Gew.-% in Ethanol) in der Konzentration von 1 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht 
des Mode llsy stems, zugesetzt. Mit einer Verkostungsgruppe von 8 Personen wurde zunachst der EinfluB von Paradies- 
komerextrakt-Zusatz und von trans-Femloylniethoxytyraniin-Zusatz auf das sensorische Profil uberpriift. Die sensori- 20 
sche Bewertung erfolgte auf einer Skala von 1 (schwach) bis 5 (stark). Das Ergebnis zeigt Tabelle 3. 

Tabelle 3 

Sensorische Bewertung der Scharfe einer Likorbase bei Zusatz von Paradieskbmerextrakt und trans-Feruloylmethoxyty- 25 

raniin 



Zusatz zu Modellsystem A 


Scharfe 


sensorische Beschreibung 






(Median), 




30 




Bewertung 1-5 






1 Gew.-% Paradieskorner- 


1,5 


schwacher Effekt, leichte 


35 


extrakt -Losung (1 Gew.-% 




Vanillenote, leicht scharf 


in EtOH) 








2 Gew.-% Paradieskomer- 


3,25 


leicht erkennbar, gut, richtiger 


40 


extrakt-Losung (1 Gew.-% in 




Effekt, zu scharf, suB, Vanille, 




EtOH) 




unangenehmer Nachgeschmack, 


45 






sehr kraftig 




3 Gew.-% Paradieskomer- 


5 


zu scharf, zu stark, brennender, 




extrakt-Losung (1 Gew.-% in 




beiBender Nachgeschmack (Ing- 


50 


EtOH) 




wer), sehr haftfest 




1 Gew.-% trans-Feruloyl- 


2 


suB, Vanille, fruchtig, wenig 


55 


methoxytyramin-Losung (1 




bitter, richtiger Effekt, leichte 


Gew.-% in EtOH) 




Scharfe im Impact, nach 10 sec. 








kraftige Scharfe, angenehm, 


60 






wenig Nachscharfe, wenig 








haftend 


65 



[0035] Im Anschluss wurde nun Modellsystem A die Losung eines Paradieskornerextrakts ( 10 Gew\-% in Ethanol) in 
Konzentrationen von 0,1 bis 0.2 (lew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht des Model lsy stems, sowie eine Losung des 
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irans-Fenjloyhnethoxytyramins (10Gew.-% in Ethanol) in der Konzcntration von 0.01 bis 0,02 Gew.- bezogen auf 
das Gesamtgewichf des Modellsy stems, zugesetzt. Mil einer Verkostungsgruppe von 8 Personen wurde wiederum dec 
Einfiuss von Paradieskomerex Iraki -Zusatz und von trans-Feruloylmethoxyiyramin-Zusatz auf das sensorische Profil 
uberprufl. Zusatzlich wurde die Kombinationswirkung uberpruft. Das Ergebnis zeigt Tabelle 4. 

Tabelle 4 



Uberpriifung der Kombinationswirkung von Paradieskomerextrakt und trans-Feruloylmethoxytyramin 



10 


Zusatz zu Modellsystem A 


Kommentar 




0,015 Gew.-% Paradieskornerextrakt- 


kraftig, guter Effekt, scharf alkoho- 


15 


Losung (10 Gew.-% in EtOH) 


lische Scharfe 


0,02 Gew.-% trans-Feruloylmethoxytyr- 


mild, Scharfe sehr ahnlich der alko- 




amin-Losung (10 Gew.-% EtOH) 


holischen Scharfe 


20 


0,01 Gew.- % Paradieskomerextrakt-Losung 


sehr mild, leichte Scharfe 




(10 Gew.-% in EtOH) und 0,01 Gew.-% 




25 


trans-Femloylmethoxytyramin-Losung (10 






Gew.-% in EtOH) 






0,01 Gew.- % Paradieskomerextrakt-Ldsung 


Profil ahnlich der alkoholischen 


30 


(10 Gew.-% in EtOH) und 0,02 Gew.-% 


Scharfe, sehr mild 




trans-Feruloylmethoxytyramin-Losung (10 




35 


Gew.-% in EtOH) 




0,015 Gew.- % Paradieskornerextrakt- 


Deutliche Scharfe, stark, ahnlich der 




Losung (10 Gew.-% in EtOH) und 0,015 


alkoholischen Scharfe 


40 


Gew.-% trans-Feruloylmethoxytyramin- 






Losung (10 Gew.-% in EtOH) 





45 [0036] Nachdem die Einzel- und insbesondere die Kombinauonsprufung eindeutig den Effekt von alkoholischer 
Scharfe zeigte, wurde ein direkter VergLeich von Modellsystem A mit einer Alkoholstarke von 10 Vol.-% und Modellsy- 
stem B mit 5.5 Vol.-% vorgenommen. Das Modellsystem B wurde mil einer Paradieskomerextrakt-Ldsung (10Gew.-% 
in EtOH) und der trans-Feruloylmethoxytyramin-Losung (10Gew.-% in EtOH) bis zu den angegebenen Konzentratio- 
nen versetzt. Das Ergebnis der Vergleichsprufung zeigt Tabelle 5. 

50 



55 



60 



65 
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Tabetle 5 

Vergleichsprufung von Modellsysteni A ohne Zusatz und Modellsystem B mit kombiniertem Zusalz von Paradieskdrner- 

extrakt und trans-Feruloylmethoxytyramin 



Zusatz in Modellsystem B 


sensorischcr Vergleich von Modellsystem B 

Ik. M 1 IV a asm r~m v 

zu Modellsystem A (ohne Zusatz) 


QJi Gew.-% Paradieskomerextrakt- 
Losung (10 Gew.-% in EtOH) 


kraftig, guter Effekt, scharf alkoholische 
Scharfe, zu stark gegeniiber Modellsystem A 


0,2 Gew.-% Paradieskornerextrakt- 
Losung (10 Gew.-% in EtOH) 


ausgewogen, Scharfe sehr ahnlich der alko- 
holischen Scharfe in Modellsystem A 


0,2 Gew.-% Paradieskornerextrakt- 
Losung (10 Gew.-% in EtOH) und 

0,2 Gew\-% trans- 
Feruloylmethoxytyramin (10 Gew.- 
% in EtOH) 


Scharfe, Zeit-Intensitatsverhalten ahnlich der 
alkoholischer Scharfe in Modellsystem A 


0,075 Gew.-% 
Paradieskornerextrakt-Losung (10 
Gew.-% in EtOH) und 0,025 Gew.-% 
trans-Feruloylmethoxytyramin (10 
Gew.-% in EtOH) 


Profil ahnlich der alkoholischen Scharfe, 
authentisches Zeit-Intensitatsprofil gegeniiber 
der alkoholischer Scharfe von Modellsystem A 



[0037] Mil diesem Anwendungsbeispiel konnte gezeigt werden, dass durch bestimmte Kombinationen von trans-Feru- 
loylmethoyxtyramin init scharf schmeckenden Pflanzenextrakten, hier im BeispieL Paradieskornerextrakt, die alkoholi- 
sche Scharfe nachgeahmt werden kann. 

Beispiel 3 

Einsatz von trans-Feruloylmethoxytyramin in Geleefruchten als Aromaverstarker 

[0038] Als marktubliches Modellsystem wurden Aromenkombinationen in Geleefruchten mit Holuoderbeeraroma an- 
gewendet: 



TabeUe 6 

Geleefruchte mil Holunderbeer aroma 0,07 Gew.-%, bezogen auf das Gesamtgewicht der Zubereitung 



Zusatz trans-Feruloylmethoxytyramin- 
Losung (1 Gew.-% in Ethanol) 


sensorische Beschreibung 


0,015 Gew.-% 


Effekt nur schwach wahmehmbar 


0,03 Gew.-% 


Effekt unterschwellig, aber angenehm 


0,045 Gew.-% 


Aroma frisch und abgerundet 
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Beispiel 4 

Anwendung in einem Apfelschnaps als Alkoholverstarker 

5 Probe A: 

201 Alkohol 96 Vol.-% 

5.2 I Aroma (Natiirliches Apfel-Fmchtsaft-Likor-Aroma, 15% Vol.) 
27 kg Zuckersirup 
1 kg Citronensaure-Monohydrat 
lu Auftullen mil Wasser, demineralisiert auf 100 I 
Gesamtmenge 100 1 

Probe B: 

14.901 Alkohol 96 Vol.-% 

15 5,2 I Aroma (Natiirliches Aptel-Fruchtsaft-Likor- Aroma, 15 % Vol.. enthalt 0,01 Gew.-% trans-Feruloylmethoxytyra- 
min) 

27 kg Zuckersirup 
1 kg Citronensaure-Monohydrat 
Auffullen mil Wasser, demineralisiert auf 100 I 
20 Gesamtmenge 100 1 

Sensorische Bewertung Probe A: mittlere alkoholische Scharfe 

Sensorische Bewertung Probe B: mittlere alkoholische Scharfe, weitere Scharfe erkennbar 
25 Beispiel 5 



Anwendung in cincr Zahnpasta als Aromastoff 



30 


Teil 


Inhaltsstoff 


Einsatz in Gew.-% 


A 


demineralisiertes Wasser 


22,00 






Sorbitol (70%) 


45,00 


35 




Solbrol® M, Natriumsalz (Bayer AG, 
p-Hydroxybenzoesaurealkylester) 


0,15 


40 




Trinatriumphosphat 


0,10 






Saccharin, 450 fach 


0,20 






Natriuninionofluorphosphat 


1,12 


45 




Polyethylenglycol 1500 


5,00 




B 


Sident 9 (abrasives Siliciumdioxid) 


10,00 


50 




Sident 22 S (verdickendes Siliciumdioxid) 


8,00 






Natriumcarboxymethylcellulose 


0,90 






Titandioxid 


0,50 


55 


C 


demineralisertes Wasser 


4,53 






Natriumlaurylsulfat 


1,50 


60 


D 


Aroma, enthaltend 0,1 % trans- 


1 




Feruloylmethoxytyramin 





[0039] Die Inhaltsstoffe der Teile A und B werden jeweils fur sich vorgemischt und zusammen unter Vakuum bei 
65 25-30°C 30 inin gut verruhrt. Teil C wird vorgemischt und zu A und B gegeben; D wird hinzugefilgt und die Mischung 
unter Vakuum bei 25-30°C 30 min gut verruhrt. Nach Entspannung ist die Zahnpasta fertig und kann abgefullt werden. 
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Beispiel 6 

Anwendung in einem zuckerfreien Kaugummi als Aromastoff 



Teil 


Inhaltsstoff 


Einsatz in Gcw.-% 


A 


Kaugummibase, Company , Jagum T" 


30,00 


B 


Sorbit, pulverisiert 


39,00 




Isomalt® (Palatinit GmbH) 


9,50 




Xylit 


2,00 




Mannit 


3,00 




Aspartam® 


0,10 




Acesulfam* K 


0,10 




Emulgum® (Colloides Naturels, Inc.) 


0,30 


C 


Sorbitol, 70% 


14,00 




Glycerin 


1,00 


D 


Aroma, enthaltend 0,1 % trans- 
Feruloylmethoxytyramin 


1 



[0040] Teile A bis D werden gemischt und intensi v geknetet. Die Rohmasse kann z. B. in Form von diinnen Streifen zu 
verzehrfertigen Kaugummis verarbeitet werden. 



Beispiel 7 

Anwendung in einem Mundwasser als Aromastoff 



Teil 


Inhaltsstoff 


Einsatz in Gcw. -% 


A 


Ethanol 


10,00 




Cremophor® CO 40 (BASF, Detergenz) 


1,00 




Benzoesaure 


0,12 




Aroma, enthaltend 0,4 % trans-Feruloylmethoxytyramin 


0,25 


B 


demineralisiertes Wasser 


83,46 




Sorbitol, 70% 


5,00 




Natriumsaccharin 450 


0,07 




L-Blue 5000 e.c, 1% in Wasser (Farbstoff) 


0,10 



[0041] Die InhaltsstorTe der Teile A und B werden jeweils fiir sich gemischt. Teil B wird langsam in Teil A eingeruhrt, 
bis die Mischung homogen ist. 

Patentanspriiche 
1 . Verwendung von N-[2-(4-Hyd^oxy-3-memoxyphenyl^ 

reamid. N-[2-(4-Hydroxy-3-memoxyphenyl)ethyl]-3H4-hy^ N- 
[2-(4-Hydroxy-3-memoxyphenyl)emyl]-3-(^ N-[2-(3,4-Dihydrox- 
yphenyl)ethyl]-3-(4-hydroxy-3-memoxyphenyL)-(2E)-pror^nsaureamid, N-[2-(3,4-Dihydroxyphenyl)ethyl]-3-(4- 
hydroxy-3-methoxy-phenyl)-(2Z)-propensaureamid, N- [2- (4- Hydroxy phenyl)ethy I]- 3-(3,4-dih ydroxy phenyl)- 
(2E)-propensaurearnid, N-[2-(4-Hydroxyphenyl)-ethyl]-3-(3.^ N-[2- 
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(3.4-Diinethoxyphenyl)eihyl]-3K3AdiniethoxyphenylV(2E)-propensaureaiiiid und N-[2-(3,4-dimethoxyphe- 
nyl)eihyl]-3-(3,4-dimelhoxy-phenyl)-(2Z)-propensaureaniid sowie deren Gemische als Aromastoffe. 

2. Verwendung nach Anspruch 1, wobei Aromastoff Scharfstoff oder Aromastoff mit einem warmeerzeugenden 
Effekl bedeutet. 

3. Verwendung nach Anspriichen 1 und 2 in der Ernahrung, der Mundhygiene oder dem Genuss dienenden Zube- 
reitungen. 

4. Der Emahrung. der Mundhygiene oder dem Genuss dienende Zubereitungen, enthaltend N-[2-(4-Hydroxy-3- 
inethoxyphenyi)ethyl]-3-(4-hydroxy-3-tnethoxy'phenyl)-(2E)-propensaureamid, N-[2-(4-Hydroxy-3-inelhoxyphe- 
nyl)ethylJ-3-(4-hydroxy-3-methoxy-phenyl)-(2Z)-propensaureaniid. N-l2-(4-Hydroxy-3-methoxyphenyl)ethylJ-3- 
(4-hydroxy-3-meihoxy-phenyl)-propansaureaniid, N-[2-(3,4-Dihydroxyphenyl)ethyl]-3-(4-hydroxy-3 -methoxy- 
phenyl)-(2E)-propensaureamid, N-[2-(3,4-Dihydroxyphenyl)ethyl]-3-(4-hydroxy-3-meihoxy-phenyl)-(2Z)-pro- 
pensaureamid, N-[2-(4-Hydroxyphenyl)ethylJ-3-(3,4^ihydroxyphenyl)-(2Z)-propensaureaiTiid, N-[2-(4-Hydroxy- 
pheny1)ethy]]-3-(3 ? 4-dihydroxyphenyl)-(2Z)-propensaureamid, N-[2-(3,4-Dimerhoxyphenyl)ethyl]-3-(3,4-dinie- 
thoxyphenyl)-(2E)-propensaureamid und/oder N-[2-(3,4-dimethoxyphenyl)ethyl]-3-(3.4-diniethoxy-phenyl>(2Z)- 
propensaureamid. 

5. Zubereitungen nach Anspruch 4, enthaltend mindestens eine weitere scharf oder warm schmeckende Substanz. 

6. Zubereitungen nach Anspruch 4, enthaltend zusatzlich mindestens einen scharf schmeckenden pflanzlichen Ex- 
trakt. 

7. Zubereitungen nach Anspruch 4, enthaltend enthaltend mindestens eine weitere scharf oder warm schmeckende 
Substanz und zusatzlich mindestens einen scharf schmeckenden pflanzlichen Extrakt. 

8. Als Halbfertigwaren vorliegende Zubereitungen nach den Anspriichen 4 bis 7. 

9. Verwendung der Zubereitungen nach den Anspriichen 4 bis 8 zur Imitation des scharfen Geschmackeindrucks 
von Alkohol in Alkohol-reduzierten alkoholischen Getranken oder Zubereitungen aus alkoholischen Getranken. 

10. Verwendung der Zubereitungen nach den Anspriichen 4 bis 8 als Riech-, Aroma- oder Geschmacksstoffkom- 
position oder als Wurzmischung. 



